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1. PENDAHULUAN 
1.1. Latar Belakang 
Salah satu divisi perkebunan yang sangat memiliki peran penting dalam meningkatkan 
pertumbuhan perekonomian di Indonesia adalah perkebunan teh. Tidak hanya divisi teh, 
masih banyak lagi divisi seperti karet, kelapa sawit, kopi, cokelat dan lain sebagainya 
yang menunjang kenaikan devisa negara. Usaha budidaya dan perkembangan sektor 
perkebunan akan selalu dikembangkan tiap tahunnya mengikuti perubahan-perubahan 
teknologi. Tak hanya peralatan yang akan terus dikembangkan, namun faktor SDM juga 
senantiasa terus dikembangkan seiring modernisasi zaman. 
 
Tanaman teh merupakan salah satu hasil dari perkebunan yang eksis sampai saat ini di 
tanah air. Teh adalah bahan minuman yang sangat bermanfaat, terbuat dari pucuk 
tanaman teh (Camellia sinensis (L.) O. Kuntze) melalui proses pengolahan tertentu. 
Minuman ini memiliki banyak sekali manfaat didalamnya, salah satunya adalah dapat 
menimbulkan rasa segar dan dapat memulihkan kesehatan badan dan terbukti tidak 
menimbulkan dampak negatif(Arifin, Sultoni; Bambang, 1994c). Teh yang bermutu 
tinggi sangat diminati oleh para konsumen, baik konsumen domestik ataupun non 
domestik. 
 
Produksi teh di Indonesia terdiri dari dua macam yaitu teh hitam dan teh hijau(Arifin, 
Sultoni; Bambang, 1994c). Keduanya berbeda pada cara pengolahan serta mesin dan 
peralatannya. Pada proses produksi teh hitam diperlukan proses fermentasi (oksidasi 
enzimatis) sedangkan pada teh hijau tidak diperlukan proses fermentasi. Proses 
pelayuan pada keduanya juga berbeda, teh hitam akan memerlukan waktu yang lebih 
lama dan suhu yang digunakan lebih rendah. Sedangkan teh hijau menggunakan suhu 
yang tinggi maka akan menggunakan waktu lebih cepat. 
 
PT. Perkebunan Nusantara IX Kebun Semugih Pemalang Jawa Tengah merupakan salah 
satu badan usaha yang memproduksi sekaligus membudidayakan tanaman teh. Tujuan 
perusahaan ini adalah menumbuh kembangkan perusahaan guna memberikan nilai 
kepada shareholder dan stakeholder dengan menghasilkan laba yang semakin 
meningkat(IX, 2017), tentunya pada divisi teh. Teh merupakan salah satu tanaman 
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tahunan yang diproduksi oleh PT.Perkebunan Nusantara IX yang telah berdedikasi 
dalam budidaya dan produksi tanaman teh. 
 
Pada laporan ini, saya akan memaparkan bagaimana gambaran mengenai perkebunan 
teh yang dikelola oleh PT. Perkebunan Nusantara IX Kebun Semugih serta 
skema/tahapan produksi teh. Terlebih khususnya, saya akan membahas mengenai proses 
produksi teh hitam yang dilakukan di Pabrik Teh Hitam PT. Perkebunan Nusantara IX 
Kebun Semugih Pemalang Jawa Tengah. Tahapan produksi teh hitam dilakukan selama 
sekitar 2 hari. Dengan beberapa tahapan yang akan dijelaskan pada bagian Materi dan 
Metode. Pada proses produksi teh hitam di PTPN IX menggunakan beberapa jenis/klon 
teh, salah satunya yaitu Gambung 7 dan TRI 2024. Penggunaan klon yang berbeda 
tergantung pada masa musim yaitu musim kemarau (pertumbuhan teh baik pada klon 
TRI 2024) dan musim penghujan (pertumbuhan teh baik pada klon Gambung). 
 
1.2. Tujuan Pelaksanan Kerja Praktek 
Tujuan dilaksanakannya kerja praktek adalah untuk memberikan pengalaman kerja 
kepada mahasiswa dalam rangka menerapkan pengetahuan yang diperoleh di bangku 
perkuliahan dalam kondisi yang sebenarnya di dunia kerja. Dan secara lebih khusus, 
untuk mengetahui serta mempelajari secara langsung proses produksi teh hitam dan 
mengevaluasi ataupun menilai korelasi antara proses produksi dengan penerapan 
HACCP dalam pengendalian bahaya biologi, kimia dan fisik. 
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2. PROFIL PERUSAHAAN 
2.1. Sejarah Singkat Perusahaan 
Perkebunan Semugih pada awalnya merupakan suatu kebun penggabungan dari dua (2) 
unit kebun bekas pemilikan perorangan Belanda dan sebuah kongsi  NV, terdiri dari : 
1. Nama Kebun   : Semugih 
Nama Pemilik   : Louis Matrijs Don Qriot 
Lokasi    : Kecamatan Moga  : 221,66 Ha 
  Kecamatan Pulosari  : 190,70 Ha 
  Kecamatan Randudongkal : 762,81 Ha
2. Nama Kebun   : Pesantren 
 + 
  Jumlah   : 762,81 Ha 
 
Nama Pemilik   : NV. Handels Marschapy 
Lokasi    : Kecamatan Ulujami :    263,51 Ha
• Tahun 1957 kedua kebun tersebut diambil alih oleh Pemerintah Republik 
Indonesia, terkenal dengan istilah Nasionalisasi (PPN Lama) 
 + 
  Jumlah seluruh : 1.026,32 Ha 
 
Kedua wilayah kebun ini termasuk dalam wilayah Dati II Pemalang. Dalam 
perkembangan sesuai dengan perubahan kodisi politik, ekonomi, sosial dan budaya 
bangsa Indonesia maka kebun teh Semugih mengalami beberapa pergantian nama dan 
pengelolaan yaitu : 
• Tahun 1961 – 1962 berubah status menjadi Perusahaan Perkebunan Negara (PPN) 
Baru Unit Jawa Tengah IV 
• Tahun 1963 – 1968 di kelompokkkan ke dalam PPN Aneka Tanaman IX 
• Tahun 1968 berubah menjadi PNP XVIII Kebun Semugih / Pesantren 
• Tahun 1973 status PNP berubah menjadi PTP XVIII (Persero) 
• Tahun 1994 diadakan restrukturisasi Kebun Semugih /Pesantren masuk dalam PTP 
Group Jawa Tengah yang merupakan penggabungan dari PTP XV/XVI, PTP 
XVIII, PTP XIX dan PTP XXI/XXII yang berpusat di Surabaya. 
4 
 
• Tahun 1995 Kebun Semugih / Pesanten digabung dengan Kebun Kaligua menjadi 
Kebun Semugih/Kaligua. 
• Tahun 1999 Kebun Semugih / Kaligua dipisahkan lagi dari Kebun Kaligua menjadi 
Kebun Semugih 
 
2.2. Keadaan Umum Kebun Semugih 
Pada PTPN IX Kebun Semugih terdapat 3 afdeling atau 3 lokasi kebun yang dikelola, 
antara lain afdeling Semugih, afdeling Semakir dan afdeling Pesantren. Ketiganya 
memiliki keadaan topografi serta iklim yang berbeda. Keadaan umum dari kebun 
Semugih Pemalang dapat dilihat pada Tabel 1 dan peta skematik Kebun Semugih (Sub 
Sima dan Sub Banyumudal dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
Tabel 1. Keadaan Umum Kebun Semugih 
Kategori Afdeling Semugih Afdeling Semakir Afdeling Pesantren 
Ketinggian 600-700 m dpl 200-400 dpl 0-5 m dpl 
Kondisi Lahan Miring ± 15-20 derajat 
Bergelombang/terjal 
hingga berbukit Datar dan berawa 
Jenis Tanah Andosol Latasol dan Regosol Alluvial 
Tekstur Tanah Berpasir Lempung Berbatu Tanah sedimen berpasir 
Iklim Tipe B Tipe B Tipe C 
Tingkat Kesuburan 








Daya sangga tanah 
dengan air rendah. 
Jikalau musim 
penghujan tanah 
menjadi jenuh dan 
musin kemarau 




pasang surut air 
asin. 





Gambar 1. Peta Kebun Semugih 
(Sumber : PT.Perkebunan Nusantara X Kebun Semugih) 
 
2.3. Identitas Perusahan 
PTPN IX Kebun Semugih adalah salah satu kebun yang dimiliki oleh PTPN IX yang 
merupakan kebun hasil pemisahan dengan kebun Kaligua. Identitas dari kebun Semugih 
adalah : 
Nama Perusahaan  : PT.Perkebunan Nusantara IX 
Status Perusahaan  : BUMN 
Alamat Perusahaan  : 
• Pusat   : Jl. Mugas Dalam (Atas) Semarang 
       No. Telp. (024) 8414635 
       No. Fax. (024) 8415408 
• Perwakilan / Kebun : Semugih 
  No. Telp. (0284) 583466 
  No. Fax. (0284) 583466 




Desa    : Banyumudal 
Kecamatan   : Moga 
Kabupaten   : Pemalang 
Izin Usaha Perkebunan : 031/11.01/PB/III/2003, tgl 24-03-03 (SIUP) 
• Izin Usaha Perkebunan (IUP) : - 
- Nomor   : 525.3 / 5518 
- Tanggal   : 1 Juni 2006 
 
2.3.1. Visi 
“Menjadi perusahaan agrobisnis dan agroindustri yang berdaya saing tinggi dan tumbuh 
berkembang bersama mitra.” 
 
2.3.2. Misi 
1. Memproduksi dan memasarkan produk karet, teh,kopi, kakao, gula dan tetes ke 
pasar domestik dan internasional secara profesional untuk menghasilkan 
pertumbuhan laba (profit growt). 
2. Menggunakan teknologi yang menghasilkan produk bernilai (delivery valve) yang 
dikehendaki pasar dengan proses produksi yang ramah lingkungan. 
3. Meningkatkan kesejahteraan karyawan, menciptakan lingkungan kerja yan sehat 
serta menyelenggarakan pelatihan guna menjaga motivasi karyawan dalam upaya 
meningkatkan produktivitas kerja. 
4. Mengembangkan produk hilir, agrowisata dan usaha lainnya untuk mendukung 
kinerja perusahaan. 
5. Membangun sinergi dengan mitra usaha strategis dan masyarakat lingkungan usaha 
untuk mewujudkan kesejahteraan bersama. 
6. Bersama petani tebu mendukung program pemerintah dalam pemenuhan kebutuhan 
gula nasional. 
7. Memberdayakan seluruh sumber daya perusahan dan potensi lingkungan guna 
mendukung pembangunan ekonomi nasional melalui penciptaan lapangan kerja. 
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8. Melaksanakan Program Kemitraan Bina Lingkungan (PKBL) sebagai wujud 
kepedulian dan tanggung jawab sosial terhadap kesejahteraan masyarakat disekitar 
lokasi Perusahaan. 
9. Menjaga kelestarian lingkungan melalui pemeliharaan tanaman dan peningkatan 
kesuburan tanah. 
 
2.4. Tujuan Perusahaan 
Tujuan perusahaan adalah menumbuh kembangkan perusahaan guna memberikan nilai 
kepada shareholder dan stakeholder dengan menghasilkan laba yang semakin 
meningkat (profit growth). 
 
2.5. Tata Nilai Perusahaan 
1. Integritas : Dalam menjalankan setiap tugas dan kewajiban dalam melaksanakan 
tanggungjawab. 
2. Antusias : Mampu menunjukkan semangat yang tinggi keselarasan antara 
perkataan dan tindakan. 
3. Kerja Team : Kemauan dan kemampuan untuk bekerja sama dalam mencapai 
tujuan perusahaan. 
4. Peduli : Merasakan dan menunjukkan empati serta sikap iklas membantu terhadap 
seluruh stakeholder. 
5. Inovasi : Cermat dalam membaca peluang dan mampu mengembangkan langkah-
langkah baru serta menciptakan iklim kondusif untuk implementasi agar 
menghasilkan nilai tambah yang lebih tinggi. 
 
2.6. Lokasi PTPN IX Kebun Semugih 
Letak geografis Kebun Semugih terletak diempat Kecamatan yaitu Kecamatan Moga, 
Pulosari, Randudongkal dan Kecamatan Ulujami, Kabupaten Pemalang, Provinsi Jawa 
Tengah. Dan kebun ini terdiri dari Afdeling Semugih, Afdeling Semakir dan Afdeling 
Pesantren. Letak satu afdeling dengan afdeling yang lainnya terpisah dan berpusat di 
Semugih sebagai kantor Induk. Jarak tempuh dari kebun Semugih ke Direksi Semarang 
sekitar 192 km. 
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2.7. Sarana Administrasi Perusahaan 
Manajemen Perusahaan di Kebun Semugih dipegang oleh Administratur. Administratur 
mempunyai wewenang untuk mengatur urusan dalam kebun, pabrik maupun dalam 
pembukuan kantor. Akan tetapi kebijakan dalam pemasaran, pengadaan jenis tanaman 
maupun peralatan yang akan digunakan berada pada Direksi PT. Perkebunan Nusantara 
IX. Dalam menjalankan tugasnya, administratur menggunakan sistem organisasi garis. 
Sistem organisasi garis membagi kekuasaan di dalam setiap tingkat jabatan.Kekuasaan 
yang didelegasikan menjadi suatu tanggung jawab bagi pemegangnya dan sekaligus 
memberi wewenang untuk menentukan kebijakan tugas operasional yang diembannnya. 
Struktur organisasi PTPN IX Kebun Semugih dapat dilihat pada Gambar 2. 
 





Tenaga Kerja/Karyawan yang bekerja di PT. Perkebunan Nusantara IX Kebun Semugih 
secara keseluruhan berjumlah 768 orang yang terdiri dari 8 orang karyawan pimpinan, 
65 orang sebagai pelaksana, 72 orang sebagai pembantu pelaksana, 368 sebagai pekerja 




3. SPESIFIKASI PRODUK 
PT.Perkebunan Nusantara IX  Kebun Semugih memproduksi 3 jenis teh dengan skala 
yang berbeda – beda. Terdapat teh hitam (black tea) yang diproduksi dengan skala 
besar, sedangkan teh hijau (green tea) dan teh putih (white tea) dengan skala produksi 
kecil. Produksi green tea dan white tea selalu tidak menentu per harinya, tergantung 
pada jumlah bahan baku serta sumber daya manusia yang memadai. 
 
3.1. Green Tea (Teh Hijau) 
Untuk proses produksi green tea dilakukan di tempat terpisah dari pengolahan teh 
hitam. Pengolahan green tea tanpa menggunakan fermentasi, pelayuan pun dilakukan 
secara cepat namun dengan suhu yang tinggi kemudian teh hijau disangrai dan dikemas. 
Pada pabrik PT. Perkebunan Nusantara IX Kebun Semugih, penyangraian teh hijau 
masih menggunakan alat tradisional yaitu tungku api serta gentong tanah liat. Hal ini 
akan membuat cita rasa dan aroma dari teh hijau lebih spesifik dan khas. Pengolahan 
green tea di Indonesia masih menggunakan alat-alat tradisional dibandingkan 
pengolahan yang berada di Jepang dan Cina. Produksi teh hijau di PTPN IX pun 
terbatas, tidak sama dengan produksi teh hitam yang ada. Hal ini dikarenakan 
keterbatasan karyawan pabrik yang banyak dialihfungsikan sebagai pekerja di bagian 
sortasi teh hitam. PT. Perkebunan Nusantara IX menjual teh hijau dalam kemasan 100 
gram dengan harga Rp 15.000,-. Kenampakan kemasan serta bentuk dari green tea 
dapat dilihat pada Gambar 3 dan Gambar 4. 
 




Gambar 4. Pucuk daun teh Green Tea yang telah disangrai 
 
3.2. White Tea (Teh Putih) 
Pengolahan white tea sangatlah mudah namun pada pengolahanya memiliki banyak 
kendala. White tea berasal dari pucuk teh yang belum mekar atau disebut dengan peko. 
Pengambilan pucuk teh/peko pun harus dilakukan di pagi hari sekitar pukul 05.30 – 
10.00. Siklus petik untuk white tea sama halnya dengan pengambilan teh pada 
umumnya yaitu kurang lebih 1 minggu. Dalam sehari dapat diperoleh 2-3 kg pucuk teh 
dengan jumlah pekerja petik sekitar 3 – 5 orang. Proses pengolahan dimulai dengan 
proses pengeringan pada sinar matahari langsung sekitar pukul 07.00 – 10.00. 
 
Pada penjemuran pucuk teh/peko harus dilakukan pada pagi hari dikarenakan bila lebih 
dari pukul 11.00 atau disaat sinar matahari terik maka sinar ultraviolet yang ada akan 
merusak sistem jaringan dari pucuk teh tersebut sehingga kandungan polifenol serta 
lainnya akan terganggu. Setelah dilakukan penjemuran selama kurang lebih 1 minggu 
(hingga pucuk teh benar-benar kering) maka dilajutkan dengan pengovenan selama 5-7 
menit. Tujuan dari pengovenan adalah untuk menghilangkan jamur yang ada sekaligus 
untuk memperpanjang umur simpan. Jikalau tidak dilakukan pengovenan akan 
berpengaruh pada spesifikasi lainnya, contoh pada rasa dan aroma. Aroma dari pucuk 
teh yang belum dioven akan berbau lebih segar dan harum, masih terasa seperti daun teh 






Gambar 5. Pucuk Teh/Peko yang masih dikeringkan 
 
Sebelum masuk pada pengovenan, sebelumnya pucuk teh/peko yang telah kering harus 
diukur kadar airnya. Alat oven yang digunakan seperti oven pada umumnya untuk 
memanggang di rumah. Pada pabrik PTPN IX, kadar kandungan air dalam white tea 
disamakan dengan kadar air pada black tea. White tea terkenal dengan harganya yang 
sangat mahal, pada koperasi PTPN IX white tea dijual dengan harga Rp 10.000  per 10 
gram. Sedangkan bila dijual pada suatu pengusaha tertentu, PTPN IX mematok harga 
yaitu per 1 kg dengan harga Rp 2.000.000,-. Hal yang menyebabkan mahalnya white tea 
adalah, pertama dikarenakan bahan baku yang digunakan adalah peko. Peko merupakan 
bakal calon tumbuhnya daun-daun muda, namun karena adanya white tea maka peko 
tersebut harus diambil dan otomatis pertumbuhan daun sedikit terjadi ketimpangan. 
 
 
Gambar 6. White Tea yang diseduh 
13 
 
Yang kedua adalah proses pengolahan yang sangat tergantung pada alam sekitar. Sangat 
merepotkan sekali bila proses produksi pada musim penghujan, karena akan 
mempengaruhi kekeringan dari peko. Pucuk teh tidak akan kering secara sempurna, 
bahkan dapat pula terjadi pembusukan. Pada white tea terdapat pula kategori terhadap 
kualitas mutu teh. Terdapat 2 klasifikasi mutu yaitu, Mutu I (Grade I) dan Mutu II 
(Grade II) berdasarkan mekar atau tidaknya pucuk daun yang diambil, dikarenakan 
pucuk teh/peko akan mempengaruhi kualitas dari white tea. Mutu I ialah apabila pada 
pucuk daun/peko belum mekar secara sempurna atau dapat dikatakan masih berbentuk 
kuncup. Sedangkan mutu II dilihat pada pucuk teh yang telah mekar (hal ini terjadi 
biasanya dikarenakan pengambilan yang kurang jeli dan teliti oleh para pemetik teh), 
pucuk tersebut akan menjadi Mutu II. 
 
 
Gambar 7. Kemasan White Tea pada Produk Hilir 
 
3.3. Black Tea (Teh Hitam) 
PT.Perkebunan Nusantara IX Kebun Semugih terkenal dengan pengolahan teh secara 
khusus teh hitam yang sampai saat ini masih eksis dalam dunia perdagangan dunia. Teh 
hitam yang diproduksi menggunakan sistem pengolahan Orthodox rotorvane. 
Penggunaan sistem pengolahan tersebut dikarenakan tuntutan pasar dunia yang beralih 
ke teh hitam dengan partikel yang lebih kecil (teh bubuk)(Arifin, Sultoni; Bambang, 
1994d). Pada PT.Perkebunan Nusantara IX bubuk teh hitam menjadi komoditas utama 
sebagai barang ekspor. Berdasarkan tingkat mutu teh yang dihasilkan, PT.Perkebunan 
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Nusantara IX mengelompokkan produk teh hitam yang dihasilkan, dapat dilihat pada 
Tabel 2 dibawah ini. 
 
Tabel 2. Grade Teh Hitam berdasarkan Tingkat Mutu 
Grade Volume (cc) dara Teh 100 gram Mutu Pemasaran 
BOP (Broken Orange Pekoe) 340 – 350 Mutu I Ekspor 
BOPF (Broken Orange Pekoe 
Fanning) 330 – 335 Mutu I Ekspor 
PF (Pekoe Fanning) 290 – 295 Mutu I Ekspor 
DUST (Seperti Debu) 250 – 255 Mutu I Ekspor 
BP(Broken Pekoe) 245 – 250 Mutu I Ekspor 
BT (Broken Tea) 410 – 420 Mutu I Ekspor 
PF II (Pekoe Fanning II) 280 – 290 Mutu II Ekspor 
BP II (Broken Pekoe II) 250 – 260 Mutu II Ekspor 
FANN II (Fanning II) 290 – 295 Mutu II Ekspor 
DUST II 240 – 245 Mutu II Ekspor 
DUST III 225 - 230 Mutu II Ekspor 
BM (Serat Daun)  Mutu III Lokal 
KAWUL (Tangkai Daun)  Mutu III Lokal 
(Sumber : PT.Perkebunan Nusantara IX Kebun Semugih) 
 
Bubuk teh hitam sebelum diekspor akan dikirim ke Kantor Pusat baik yang berada di 
Semarang ataupun di Jakarta untuk dilakukan penyeleksian terlebih dahulu. Proses jual 
beli yang dilakukan PT.Perkebunan Nusantara IX menggunakan sistem pelelangan, hal 
ini untuk pembeli yang berasal dari luar negeri. Namun adapula yang telah 
berlangganan lama dan terbiasa membeli bubuk teh di pabrik PTPN IX Kebun Semugih 
Pemalang. Untuk bubuk kualitas III/grade lokal biasanya sudah dipesan oleh 
perusahaan lokal yang ada di Indonesia. 
 
Pengemas yang digunakan untuk mengemas bubuk teh hitam dibedakan menjadi dua, 
pertama untuk kualitas ekspor digunakan paper sack dengan tiap jenis bubuk teh akan 
menghasilkan berat yang berbeda-beda dikarenakan ukuran bulk density antar masing-
masing jenis berbeda. Dan yang kedua untuk kualitas lokal, digunakan karung untuk 
pengemasannya. PT.Perkebunan Nusantara IX mengekspor bubuk teh hitam ke berbagai 
negara, antara lain : Pakistan, Belanda, Iran, Inggris, USA, Irlandia, Jepang dan negara 
Eropa lainnya. Tak hanya teh hitam saja, white tea juga menjadi salah satu komoditi 




Gambar 8. Salah satu kemasan produk Lokal Teh Hitam (40 gram) 
 
Bubuk teh hitam yang dijual pada pasar lokal adalah jenis teh hitam BM yang masih 
terdapat serat daun, Kawul yang notabene masih terdapat tangkai daun dan yang 
terakhir adalah produk hilir yang merupakan hasil produksi yang telah dikembangkan 
sendiri oleh PT.Perkebunan Nusantara IX di seluruh lokasi di Indonesia. Pada PTPN IX 
Kebun Semugih ada dua macam produk bubuk teh hitam yang dipasarkan. Pertama, 
pada kemasan isi 40 gram dengan jenis Badag/Kawul dengan harga Rp 15.000,-. Kedua, 
jenis bubuk teh BM dengan isi 100 gram dengan harga Rp 10.000,- 
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4. PROSES PENYEDIAAN BAHAN BAKU DAN PRODUKSI TEH HITAM 
4.1. Penyediaan Bahan Baku 
Teh merupakan salah satu bahan baku minuman yang sangat diminati dari zaman 
dahulu hingga saat ini. Teh menjadi salah satu minuman penyegar serta memiliki 
manfaat dalam memulihkan kesehatan badan terutama apabila diseduh dengan air 
panas. Teh bermutu tinggi sangatlah diminati oleh para konsumen. Pucuk teh yang 
memiliki mutu tinggi diperoleh dari kebun yang dipelihara serta memiliki perawatan 
yang selalu dilakukan dengan baik. Bahan baku teh yang baik memiliki kuncup 2-3 
daun muda dengan tingkat kerusakan yang rendah(Arifin, Sultoni; Bambang, 1994c). 
Pada PTPN IX Kebun Semugih dilakukan beberapa cara dan teknik supaya kualitas 
pucuk daun tetap terjaga baik..  
 
Daun teh memiliki kandungan beberapa bahan kimia di dalamnya yang dapat 
digolongkan menjadi 4 kelompok besar yaitu : 
a. Substansi fenol : Tanin, catechin dan flavanol 
b. Substansi bukan fenol: Karbohidrat, Substansi Pektin, Alkaloid, Protein dan 
asam-asam amino, klorofil dan zat warna yang lain, asam organik, substansi 
resin, vitamin-vitamin dan substansi mineral. 
c. Substansi aromatis 
d. Enzim(Arifin, Sultoni; Bambang, 1994a). 
 
Keempat kelompok tersebut bersama-sama mendukung terjadinya sifat-sifat baik pada 
pucuk teh apabila didukung pula dengan cara perawatan serta pengendalian selama 
pengolahan. Susunan kimia dari daun teh dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain : 
jenis klon, variasi musim dan kondisi tanah, perlakuan kultur teknis, umur daun dan 
banyaknya sinar matahari yang diterima. Ada beberapa persiapan yang dilakukan pada 
saat pra-penanaman hingga pasca pemetikan. Siklus kehidupan teh dimulai dari 
persiapan lahan yang dilakukan tahun sebelumnya hingga akan dipetik sekitar 1 tahun. 
Diperlukan beberapa persiapan yang cukup untuk memenuhi kebutuhan berkembangnya 
tanaman teh. Bibit yang digunakan pun bermacam-macam dibedakan atas klon teh serta 




Tabel 3. Jenis Bibit Klon Teh dan Skala Pembibitan 
Skala Dataran Rendah Sedang Tinggi 
Besar Klon Gambung 1,2,3,6,7,9 Klon seri Gambung 1-11 Klon seri Gambung 1-11 
Kecil CIN 143, TRI 2025 CIN 143, TRI 2025 CIN 143, RB 3 
(Sumber : Buku Vademecum Budidaya Teh-PTPN IX Kebun Semugih) 
 
Untuk skala penanaman dibedakan kembali apakah untuk dataran rendah, sedang atau 
tinggi. Berikut adalah pembagian skala penggunaan bibit serta jenis bibit yang 
digunakan dapat dilihat pada Tabel 3. Harus diperhatikan pula lokasi untuk pembibitan. 
Adapun syarat lokasi pembibitan antara lain : 
a. Tidak terpapar secara langsung oleh sinar matahari dan diupayakan bebas dari 
terpaan angin kencang. 
b. Drainase tanah baik (tidak becek). 
c. Dekat dengan jalan agar mudah dilakukan pengangkutan serta pengawasan. 
d. Dekat dengan areal yang akan ditanami bibit teh. 
e. Dekat dengan sumber tanah guna pengisian polibag serta mudah mendapatkan 
sumber air guna penyiraman bibit teh. 
(Sumber : Buku Vademecum Budidaya Teh-PTPN IX Kebun Semugih) 
 
 




Adapun pembuatan naungan kolektif guna untuk melindungi bibit dari sinar matahari 
secara langsung. Serta pembuatan bedeng dan sungkup guna melindungi bibit teh dari 
paparan mikroorganisme yang dapat bertebaran pada udara sekitar. Sungkup ini sebagai 
fasilitas untuk proses sterilisasi dari tanah yang akan digunakan untuk pertumbuhan 
bibit. Dapat dilihat kenampakan lokasi pembibitan pada Gambar 9. Kriteria tanah yang 
digunakan pada proses pembibitan ini adalah memiliki pH tanah antara 4-5. Harus 
diambil pada lahan yang miring tidak boleh berasal dari tempat yang cekung seta tanah 
harus dalam keadaan bebas jamur. Pengisian polibag (media tanah) pun harus sesuai 
aturan yang ada bahwa tanah harus dibagi pengisiannya menjadi 2 bagian yaitu top soil 
dan sub soil.  Setelah seluruh langkah dilakukan, pemeliharan bibit menjadi salah satu 
yang harus diperhatikan pula. Antara lain penyiangan, pemberantasan hama/penyakit, 
pemupukan serta pada akhirnya bibit akan diseleksi kemudian akan siap ditanam. 
 
 
Gambar 10. Kegiatan menanam Bibit pada polibag oleh para pekerja 
 
Setelah bibit yang telah mengalami seleksi maka bibit tersebut siap untuk ditanam pada 
lahan yang telah ditentukan. Pemeliharaan tak henti-hentinya dilakukan salah satunya 
adalah pengendalian gulma serta hama penyakit. Setelah melalui tahapan pemeliharaan 
dan perawatan, sekitar 1 tahun kemudian tanaman teh tersebut dapat dikatakan dapat 
menghasilkan pucuk teh guna sebagai bahan baku produksi teh hitam. Pada tanaman 
menghasilkan ini akan dilakukan pengendalian gulma, hama serta penyakit apabila 
diperlukan. Cara pengendalian gulma dilakukan secara kimia dan manual. Pengendalian 
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kimia dilakukan dengan cara pengaplikasian herbisida sistemik seperti Round up 
dengan dosis 2 liter/ha (tergantung pada jenis gulma serta dosis yang akan digunakan 
nantinya). Sedangkan pengendalian secara manual antara lain : membersihkan tanaman 
teh dari ilalang, perdu-perdu kecil dicabut hingga ke akar dan pembersihan dari akar 
rimpang dengan cara dibabat kemudian dibakar.(Sumber : Buku Vademecum Budidaya 
Teh-PTPN IX Kebun Semugih) 
 
Tabel 4. Jenis Gulma, Hama dan Penyakit pada Tanaman Teh 
Nama Gejala Penyebab Pengendalian Gambar 
Serangan 
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(Sumber : Buku Vademecum Budidaya Teh-PTPN IX Kebun Semugih) 
 
Pola pemetikan teh dilaksanakan dengan memetik pucuk daun sesuai dengan rumus 
petik antara lain : pola kerja petikan, pertumbuhan pucuk teh, kriteria bahan baku layak 
olah, daur petik (Siklus petik), dan jenis petikan. Kriteria bahan baku layak olah adalah 
pucuk dengan standar petikan medium yaitu : 
• Pucuk medium minimal 70% (p+2; p+3m; b+1m; b+2m; b+3m) 
• Pucuk halus maksimal 10% ( p+1m; p+2m) 
• Pucuk kasar maksimal 20% (p+3; p+4; b+1t; b+2t; R; L) 
Lanjutan Tabel 5. Jenis Gulma, Hama dan Penyakit pada Tanaman Teh 
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Daur petikan atau siklus petikan pada Kebun Semugih dilakukan 7-8 hari. Sedangkan 
jenis pemetikan dibagi menjadi 3 yaitu petikan jendangan, petikan produksi dan petikan 
gendesan. Petikan jendangan dimulai apabila ±25% dari areal blok yang dipangkas telah 
bertunas, petikan ini dilakukan 3-5 kali daur petik. Untuk petikan produksi dilakukan 
selepas petikan jenangan dilakukan hingga menjelang petikan genesan. Petikan ini 
memiliki standar petikan medium. Sedangkan jenis petikan genesan dilakukan 1-3 hari 
menjelang pangkasan, petikan ini memetik semua pucuk daun hingga bersih.  
 
4.2. Proses Produksi 
Proses produksi olahan teh hitam di PT. Perkebunan Nusantara IX Kebun Semugih 
Pemalang Jawa Tengah dapat dilihat pada Gambar 11. 
 
Gambar 11. Diagram Alir Proses Produksi Teh Hitam 
PENERIMAAN PUCUK
1. Penimbangan Hasil Petikan dari Kebun
2. Analisa Pucuk
PELAYUAN
(10 - 20 jam)
PENGGILINGAN DAN 
PENGOLAHAN BASAH












Sistem pengolahan teh hitam yang dilakukan oleh pabrik PT.Perkebunan Nusantara IX 
adalah menggunakan sistem orthodox-rotorvane. Sistem orthodox sebenarnya ada dua 
macam, orthodox murni dan orthdox-rotorvane. Namun di Indonesia hampir tidak lagi 
menggunakan sistem orthodox murni hal ini dikarenakan tuntutan pasar dunia yang 
beralih ke teh hitam dengan partikel yang lebih kecil (teh bubuk) dengan penggunaan 
sistem orthodox-rotorvane(Arifin, Sultoni; Bambang, 1994d). 
 
4.2.1. Penerimaan Pucuk 
Kualitas teh pertama kali dilihat pada jenis petikan yang digunakan serta cara petikan 
tersebut. Menurut (Arifin, Sultoni; Bambang, 1994b) untuk dapat menyatakan mutu dari 
pucuk teh, diperlukan teknik analisis yang dikenal ada 3 macam yaitu analisa petik (saat 
berada pada kebun), analisa pucuk dan analisa kerusakan pucuk (keduanya dilakukan 
saat proses penerimaan pucuk). Ketiganya saling berkaitan dalam menentukan kualitas 
pertama  dari hasil bubuk akhir teh. Proses pemetikan dilakukan semenjak pukul 05.30 
hingga kurang lebih pukul 11.00, selanjutnya hasil petikan dianalisis, ditimbang dan 
kemudian dilakukan pengangkutan dari kebun menuju pabrik. Penimbangan teh baik 
pra dan pasca penerimaan pucuk sangat diperlukan untuk melihat apakah ada 
kehilangan berat setelah waktu pengangkutan. 
 
 
Gambar 12. Rumusan Analisa Pucuk 
 
Penimbangan pucuk teh sesaat tiba di pabrik pengolahan berfungsi pula untuk 
menentukan jumlah whitering tought pada proses pelayuan yang akan digunakan. 
Whitering tought merupakan alat untuk mengeringkan/melayukan pucuk teh guna untuk 
proses fermentasi. Proses analisa pucuk dapat memprediksi hasil akhir teh seperti apa, 
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salah satunya dapat dilihat dengan banyaknya kerusakan pada pucuk teh yang terambil 
ataupun jenis daun teh yang terpetik adalah jenis daun tua. Penerimaan pucuk 
dilakukandengan cepat supaya tidak terjadi pelayuan disaat perjalanan ataupun sesaat 




Gambar 13. Penimbangan Pucuk Teh menggunakan Jembatan Timbang 
 
4.2.2. Pelayuan 
Tahap pelayuan adalah proses dimana teh yang masih segar berasal dari kebun akan 
dilayukan/dikeluarkan kadar airnya untuk memudahkan proses selanjutnya. Proses 
pelayuan dipengaruhi oleh : 
1) Jenis Petikan 
a. Jendangan : Jenis petikan yang dilakukan setelah pangkas, jenis petikan ini akan 
menghasilkan pucuk teh yang berkadar air tinggi. Oleh sebab itu, jenis teh ini 
biasanya akan memakan waktu yang cukup lama dalam proses pelayuan. 
b. Gendhesan :  Jenis petikan yang dilakukan sebelum pangkas. 
c. Produksi : Pemetikan yang dilakukan setelah lepas petikan jendangan sampai 
menjelang petikan genesan. 
(Sumber : Buku Vademecum Budidaya Teh-PTPN IX Kebun Semugih) 
 
2) Musim 
a. Musim Kemarau : sangat bagus untuk pelayuan dikarenakan panasnya yang 
stabil serta kering, membawa udara dari luar masuk ke fan untuk menyebarkan 
udara kering ke hamparan pucuk teh. 
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b. Musim Penghujan : sering terjadi ketimpangan pada Themperature Dry-Wet, 
bila nilai suhu antara Dry-wet berjarak 40
 
Kapasitas whitering tought harus sesuai dan mampu menampung hasil pucuk harian 
yang akan dilayukan. Pelayuan dilakukan selama 10 – 20 jam, apabila daun dapat layu 
secara sempurna. Hasil presentase kelayuan teh antara  49 – 50% untuk teh hitam, bila 
teh hijau antara 75 – 80% hal ini disebabkan karena pelayuan teh hijau hanya diangin-
anginkan tenpa melalui proses fermentasi. Dalam proses pelayuan teh khusunya dalam 
proses pengolahan teh hitam, semakin layu maka akan semakin bagus kualitas teh 
tersebut. Kualitas teh dapat dilihat dari aroma dan rasa. Presentasi kelayuan teh yang 
baik adalah kurang lebih 52%, bila dibawah 59% rasa teh akan langu. Bila berat jenis 
dari teh rendah maka pelayuan akan berjalan lebih lambat dan akan mempengaruhi 
pengeluaran yang ada dikarenakan pengeringan akan menjadi 2x lipat. 
 
C maka digunakanlah panas Heater. 
Heater menggunakan bahan bakar kayu. 
 
Gambar 14. Ruang Pelayuan 
 
4.2.3. Pengolahan Basah dan Fermentasi 
Tahap selanjutnya adalah proses inti dari pengolahan teh hitam, yaitu proses dimana 
pucuk teh akan digiling dan saat itu bersamaan akan terjadi proses fermentasi teh. 
Sebenarnya istilah kata fermentasi kurang tepat untuk proses pengolahan teh hitam, 
sebaiknya digunakan kata peristiwa oxidasi enzimatis yang sebetulnya telah dimulai 
pada awal tahap penggilingan (Arifin, Sultoni; Bambang, 1994a). Peristiwa oxidasi 
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enzimatis adalah proses oxidasi senyawa polifenol dengan bantuan enzim polifenol 
oxidase. Oxidasi ini tidak berbeda dengan peristiwa biokimia lainnya, ditentukan oleh 
kadar air, suhu, kadar enzim dan substrat. Dari faktor-faktor tersebut yang dapat 
dikendalikan adalah suhu dan kadar air (kelembapan). Pucuk teh yang telah layu 
selanjutnya akan digiling dengan beberapa tahapan pada gambar di bawah ini. 
 
Gambar 15. Skema Pengolahan Basah 
 
Tujuan dari proses penggilingan adalah untuk memecahkan dinding sel daun, isi sel 
keluar dan untuk menggulung daun agar menjadi keriting dalam pengeringan. 
Penggulungan yang baik didukung dari hasil pelayuan pucuk, dan pada akhirnya 
penggilinganpun akan berpengaruh pada hasil proses fermentasi. Ada beberapa hal yang 
perlu diperhatikan untuk keberhasilan penggilingan antara lain; keadaan alat/mesin 
penggulung pengisian sesuai dengan kapasitas mesin giling, putaran mesin, bentuk dan 
ukuran kones, dan waktu yang digunakan saat proses penggilingan. Pada skema 
pengolahan diatas, dapat diketahui bahwa dalam 1x proses penggilingan dan fermentasi 
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atau dikatakan 1 batch dilakukan selama 170 menit. Suhu ruang penggilingan haruslah 
lembab, sekitar 19-240
Tabel 6. Mesin-mesin Penggilingan dan Fermentasi 
C, serta kelembapan ruangan 80-90%. Berikut akan dijelaskan 
alat-alat yang digunakan pada proses penggilingan dan fermentasi. 
 
NAMA ALAT PENJELASAN 
OTR (Open Top Roller) 
• Pengisian pucuk teh layu antara 350-375 kg. 
• Dari mesin ini akan diperoleh Bubuk I. 
• Waktu proses pada mesin ini 50 menit. 
• Mesin ini digunakan untuk menggulung dan 
menghancurkan sel-sel pucuk teh layu. 
RRB (Rotary Roll Breaker) 
• Mesin ini berjalan selama 10 menit. 
• PTPN IX menggunakan mesh 6-6-7. 
• Mesin ini merupakan alat pengayak guna 
menghasilkan bubuk-bubuk dari segala mesin. 
PCR (Press Cup Roller) 
• Mesin ini akan menghasilkan Bubuk I. 
• Proses penggilingan selama 30 menit. 
• Caranya dipress selama 7 menit dan dikirab (buka) 
selama 3 menit, dilakukan berulang hingga proses 
pengilingan selesai. 
RV (Rotor Vane) 
• Pada mesin ini dibedakan menjadi 2, ada yang 
menghasilkan Bubuk III dan Bubuk IV. 
• Dilakukan selama 25 menit. 
• Susunan pisau dari mesin ini 4-1-4. 
• Pada RV 1 diharpakan menghasilkan bubuk dan 
menghancurkan tulang-tulang yang belum dapat 
terselesaikan oleh PCR. 
• Paa RV 2 akan dihasilkan bubuk ± 24% dan bubuk 
badag ± 5%. 
(Sumber : PTPN IX Kebun Semugih) 
 
Proses fermentasi merupakan hal yang terpenting pada proses pengolahan teh hitam, 
karena disinilah ciri khas yang membedakan teh hitam dengan teh lainnya. Tujuan dari 
fermentasi adalah untuk menghasilkan perubahan-perubahan kimia yang menyebabkan 
Liquor dan aroma serta rasa teh yang enak. Lamanya proses fermentasi adalah sama 
dengan lamanya proses penggilingan dimulai dari pucuk teh layu masuk pada 
penggilingan OTR (Open Top Roller) hingga hampir masuk kepada tahap 




tak heran apabila proses fermentasi teh hitam ini dilakukan dalam waktu yang lama 
antara 90-120 menit. 
 
Setelah digiling pada beberapa mesin, maka akan diperoleh beberapa grade bubuk 
antara lain bubuk 1 hingga 4 serta badag (bubuk daun teh yang masih terdapat tangkai 
daun teh). Bubuk-bubuk tersebut kemudian ditaruh ke dalam baki aluminium dan 
disusun dalam rak dan ditempatkan pada ruang fermentasi atau ruang yang biasanya 
bersatu dengan ruang penggilingan. Menurut (Arifin, Sultoni; Bambang, 1994e) bahwa 
selama proses oksidasi dihasilkan substansi theaflavin dan thearubigin yang akan 
menentukan sifat air seduhan atau sering diistilahkan sebagai tea tester (strenght, 
colour, quality dan briskness). Komposisi theaflavin dan thearubigin guna memberikan 
kualitas yang baik adalah 1:10 atau 1:12. Sedangkan Briskness dihubungkan dengan 




Gambar 16. Kenampakan Bubuk Teh Hasil Fermentasi 
 
4.2.4. Pengeringan 
Setelah melalui proses penggilingan serta fermentasi, grade bubuk yang telah diperoleh 
kemudian akan dikeringkan menggunakan mesin pengering. Tujuannya, supaya 
menghentikan oxidasi enzimatis senyawa polifenol di dalam teh pada saat komposisi 
zat-zat pendukung kualitas hingga mencapai keadaan optimal. Pengeringan akan 
membuat kadar air dari bubuk teh akan menurun sehingga proses penyimpanan akan 
lebih lama. Kadar air yang diharapkan antara 2,5% - 3%. Pengaturan suhu serta lamanya 
proses pengeringan harus selalu terpantau. Apabila pengeringan terlalu cepat dengan 
suhu tinggi, maka hasil bubuk akan kering di bagian luar namun bagian dalam kurang 
masak (case hardening). Teh semacam ini tidak akan bertahan lama dalam 
penyimpanan dikarenakan akan ditumbuhi jamur. 
 




Gambar 17. Mesin Dryer (Sirocco) 
 
Pada Pabrik Teh PTPN IX, terdapat 2 mesin Dryer yaitu Sirocco (buatan India) dan 
Marshall (buatan Inggris). Perbedaan dari keduanya adalah kapasitas teh yang dapat 
masuk untuk proses pengeringan serta lama pengeringan yang dijalankan. Mesin 
Sirocco lebih lambat dibanding Marshall. Sirocco akan mengeringkan bubuk teh selama 
25 menit sedangkan Marshall sekitar 20 – 24 menit. Sistem dari kedua mesin ini adalah, 
kayu sebagai bahan bakar utama dimasukkan ke dalam tungku, kemudian panas akan 
mulai masuk ke dalam pipa-pipa dan selanjutnya udara panas akan mulai masuk ke 
traish untuk pengeringan bubuk. Hasil kadar air pada bubuk teh setelah mengalami 
proses pengeringan tidak boleh melebihi 4%. Untuk penggunaan kayu bakar pada mesin 
Marshall digunakan kayu sebanyak 6 – 7 m3
4.2.5. Sortasi Kering 
 per ton kayu kering.  
 
Ruang pengeringan harus dijaga tetap kering dan bersih, tidak boleh lembab ataupun 
basah dikarenakan akan mempengaruhi hasil bubuk yang diperoleh. Hasil bubuk dari 
proses pengeringan terlebih dahulu dianalisa, apakah bubuk tersebut telah sesuai standar 
SOP atau belum. Untuk bubuk 1 akan lebih kasar (kualitas jenis BOP) dan warnanya 
akan lebih hitam pekat. Bubuk 2, sedikit kasar namun partikel masih besar. Untuk 
bubuk 3 warna lebih semu merah dibanding bubuk 1 dan 2, dan yang terakhir adalah 
bubuk 4 warna lebih mencolok kemerahan dibanding bubuk 3. Kapasitas dari mesin 
pengering ditentukan oleh beberapa faktor berikut; kadar air bubuk teh basah, suhu dan 
volume udara panas, ketebalan pengisian dan kecepatan trays. 
 
Tujuan dari sortasi kering adalah untuk mendapatkan ukuran dan warna partikel teh 
yang seragam sesuai dengan standar yang diinginkan oleh konsumen. Proses sortasi 
akan mempengaruhi pula pada proses pengepakan/pengemasan dikarenakan bila 
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densitas pada suatu jenis teh berlebih maka tidak akan muat pada kemasan paper sack , 
hal ini akan mempersulit dalam pendistribusian. Suhu ideal dalam ruang sortasi adalah 
270
• Fibre : teh mengandung serat 
C dimana proses produksi akan menghasilkan produk yang baik. Suhu pada ruang 
sortasi harus kering dan kelembapannya rendah dikarenakan bila terlalu lembab maka 
partikel teh akan menyerap udara basah yang ada dan akan membuat teh mejadi cepat 
langu. Proses sortasi akan menghasilkan rendemen akhir teh yaitu sebesar 21%. Hasil 
sortasi dikatakan gagal apabila hasil kurang baik berupa : 
• Stalky : terdapat tulang bewarna merah pada teh 
• Mixed : bercampurnya teh dari macam-macam jenis dan ukuran 
• Irregular : jenis teh tidak homogen 
• Hilangnya Bloom pada hasil akhir bubuk teh 
 
 
Gambar 18. Skema Sortasi Kering 
 
Ukuran partikel teh pada setiap kebun setelah proses sortasi umumnya tidak sama. 
Setiap jenis teh memiliki standar ukuran berdasarkan besar kecilnya partikel yang 
dipisah-pisahkan oleh ayakan dengan ukuran mesh yang disesuaikan dengan standar 
internasional ataupun nasional. Adapun bubuk hasil pengeringan akan langsung masuk 
ke dalam ruang proses sortasi dengan menggunakan conveyor. Pada pabrik teh hitam 
PTPN IX, proses sortasi antar bubuk dibedakan pada wadah atau Hopper. 
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Untuk bubuk 1 hingga 3 akan masuk pada Hopper 1, sedangkan bubuk 4 dan badag 
akan masuk pada Hopper 2. Alasan dibedakan adalah guna memisahkan antar kategori 
bubuk yang nantinya akan dihasilkan jenis bubuk yang berbeda pada setiap grade-nya. 
Berikut merupakan sarana dari proses sortasi kering dapat dilihat pada Tabel 6. 
 
Tabel 7. Sarana Proses Sortasi Kering 
No. Alat Kegunaan Lain-Lain 
1. Hopper Untuk penyimpanan sementara 
bubuk yang berasal dari proses 
pengeringan. 
• Hopper 1 : Bubuk 
1,2 dan 3 
• Hopper 2 : Bubuk 4 
dan badag 
2. Bubble Tray Untuk memisahkan bubuk teh 
yang halus dengan yang kasar. 
 
3. Vibro Blank Untuk memisahkan serat-serat 
serta tulang merah dari bubuk. 
 
4. Druck Roll Untuk memperkecil fraksi 
bubuk teh hitam dengan cara 
menggilas pada roll yang 
berlapis dengan karet. 
 
5. Chota Sifter Untuk penjenisan grade yang 
seragam berdasarkan 
ukurannya. 
• Mesh ukuran 12  
Hasilnya BP/BOP 
• Mesh ukuran 14  
Hasilnya BOPF 
• Mesh ukuran 18  
Hasilnya PF 
• Mesh ukuran 24  
Hasilnya Dust 
• Mesh ukuran 60  
Hasilnya Dust II 




7. Winnower Untuk menghilangkan debu 
serta memisahkan jenis 
berdasarkan beratnya. 
 
(Sumber : PTPN IX Kebun Semugih) 
 
Hasil dari bubuk teh pada proses sortasi akan dipisah kembali menjadi 3 mutu. Mutu I 
adalah hasil dari proses olahan pertama kali pada setiap bubuk yang masuk untuk diolah 
(bubuk teh yang sekiranya masih bewarna hitam pekat). Ciri dari kualitas Mutu I adalah 
warnanya yang masih hitam (baik ada peko ataupun tidak), untuk Mutu II warna sedikit 
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kemerahan, sedangkan yang terakhir adalah Mutu III warnanya mulai memerah. Mutu I 
akan dipasarkan ke dalam pangsa pasar luar negeri sedangkan untuk mutu II dan III 
akan dipasarkan pada tingkat lokal/dalam negeri. Pada pabrik teh hitam PTPN IX 
berpegang pada standar Lipton tahun 1979 dalam penentuan jenis grade teh hitam. 
Grade ini dikategorikan berdasarkan berat jenis teh, dapat dilihat pada Tabel 7. 
Sedangkan untuk kualitas Mutu 1 hingga 3 dapat dilihat pada Tabel 8. 
 
Tabel 8. Kualitas Grade Teh oleh Lipton 1979 
Grade Volume (cc) dara Teh 100 gram Keterangan 
BOP (Broken Orange Pekoe) 340 – 350  
BOPF (Broken Orange Pekoe 
Fanning) 330 – 335 45% = 477 kg 
PF (Pekoe Fanning) 290 – 295 45% = 477 kg 
DUST (Seperti Debu) 250 – 255  
BP(Broken Pekoe) 245 – 250  
BT (Broken Tea) 410 – 420  
PF II (Pekoe Fanning II) 280 – 290  
BP II (Broken Pekoe II) 250 – 260  
FANN II (Fanning II) 290 – 295 10% = 106 kg 
DUST II 240 – 245  
DUST III 225 - 230  
(Sumber : PTPN IX Kebun Semugih) 
 
Tabel 9. Grade Sortasi Kering 
Jenis Teh Kualitas 
BOP (Broken Orange Pekoe) 
Mutu I 
BOPF (Broken Orange Pekoe Fanning) 
PF (Pekoe Fanning) 
DUST (Seperti Debu) 
BP (Broken Pekoe) 
BT (Broken Tea) 
PF II (Pekoe Fanning II) 
Mutu II 
BP II (Broken Pekoe II) 
FANN II (Fanning II) 
DUST II 
DUST III 
Kawul Mutu III 




4.2.6. Analisa Bubuk dan Mutu 
Analisis yang dilakukan adalah pengujian kualitas teh& bubuk kering. Selain dilakukan 
pengujian kadar air juga dilakukan pengujian mutu teh. Pengujian ini meliputi 
kenampakan, kualitas air seduhan (warna, rasa dan aroma) dan ampas. Pada analisis 
bubuk 1 hingga 4 seta badag dilakukan dengan pengambilan sampel teh setelah 
mengalami proses pengeringan. Kemudian dilakukan uji kadar air yang terkandung 
pada tiap-tiap bubuk dengan menggunakan Infra Red Tester dengan lampu berukuran 
250 watt. Setiap seri pengolahan akan selalu dianalisis. Untuk bubuk teh baik yang 
berasal dari proses olahan pengeringan dan sortasi akan dianalisis kualitas dari segi 
kenampakan. Bahwa apabila bubuk teh yang telah diseduh dengan air panas dan 
ditunggu selama 6 menit, dapat dilihat pada sekitar pinggir gelas akan terdapat semacam 
layer yang berbeda antara warna bagian tengah dan pinggir. Perubahan warna yang 
terjadi adalah menjadi kuning bening, dan apabila teh tersebut didiamkan selama 
setengah jam hingga 1 jam akan mengental seperti susu. 
 
 
Tabel 10. Infra Red Tester 
 
4.2.7. Penyimpanan dan Pengepakan 
Teh yang telah disortir dimasukan ke dalam peti miring yang berfungsi untuk 
menyimpan teh menurut jenisnya serta untuk mempertahankan mutu teh yang 
selanjutnya dimasukkan ke dalam tea bulker untuk di-blending. Apabila jumlahnya 
telah mencukupi untuk mengemas 1 chop, maka dapat langsung dimasukkan ke dalam 
kemasan/pengepakan berupa paper sack yang didalamnya dilapisi aluminium foil. 
Kemasan jenis tersebut digunakan untuk mengemas bubuk teh jenis Mutu 1 dan Mutu 2. 
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Sedangkan untuk Mutu 3 digunakan karung untuk pengemasannya. Kondisi ruang 
penyimpanan dan pengepakan harus selalu dalam keadaan kering dan tidak boleh 
lembab, dikarenakan produk teh yang sangat higroskopis maka bisa jadi sewaktu-waktu 
apabila ruangan lembab kadar air teh akan meningkat dan berpengaruh pada kualitas 
mutu teh serta pengemasan. Ruangan pengepakan dan penyimpanan juga harus dekat 
dengan akses jalan raya sehingga memudahkan dalam pengangkutan dan 
pendistribusian. 
 
Cara pengemasan yang pertama adalah teh yang berada pada peti miring disalurkan 
menuju tea balker untuk di-blending sebelum dikemas. Pengambilan contoh guna 
analisa densitas teh dilaksanakan pada waktu pengisian setiap paper sack (diambil pada 
bagian atas, tengah dan bawah). Selanjutnya teh dikemas dimasukkan ke dalam paper 
sack dan digetarkan dengan menggunakan tea packer supaya tidak ada celah udara yang 
berada pada dalam kemasan. Untuk jumlah chop kecil sebanyak 20 paper sack dan 
jumlah chop besar 40 paper sack. Sedangkan untuk batasan tinggi tumpukan setiap 10 
paper sack tidak boleh lebih dari 2 meter. Berikut berat kemasan menurut jenisnya : 
 
Tabel 11. Berat Kemasan berdasarkan Jenis Teh 
Jenis Teh Berat (Nett) Berat (Gross) 
BOP 50 kg 50,7 kg 
BOPF 52 kg 52,7 kg 
PF 56 kg 56,7 kg 
DUST 60 kg 60,7 kg 
BP 60 kg 60,7 kg 
BT 40 kg 40,7 kg 
PF II 58 kg 58,7 kg 
BP II 58 kg 58,7 kg 
FANN II 56 kg 56,7 kg 
DUST II 60 kg 60,7 kg 
DUST III 65 kg 65,7 kg 
BM 50 kg  
KAWUL 
(Karung) 40 kg  
(Sumber : PTPN IX Kebun Semugih) 
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5. PENGENDALIAN BAHAYA BIOLOGI, KIMIA DAN FISIK PADA PROSES 
PRODUKSI TEH HITAM DALAM PENERAPAN HACCP 
5.1. Latar Belakang 
Semakin tingginya kesadaran masyarakat akan kualitas mutu serta penjaminan aspek 
keamanan dalam suatu produk makanan atau minuman, maka tak salah apabila saat ini 
inspeksi tentang keamanan pangan sedang digencar-gencarkan. Salah satu produk yang 
menjadi perhatian adalah teh, persyaratan keamanan teh semakin dituntut di dalam 
perdagangan teh internasional. Dan pemberlakuan sistem HACCP (Hazard Analysis 
and Critical Control Point/Analisa Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis), sebagai salah 
satu acuan sistem managemen yang akan menjamin keamanan pangan, yang semakin 
hari semakin dituntut lebih oleh para negara importir teh. 
 
Menurut(Notermans & Hoornstra, 1997), sistem HACCP adalah pendekatan sistematis 
guna identifikasi, menilai dan mengendalikan bahayapada suatu sistem operasi makanan 
tertentu. Mengukur serta mengendalikan bahaya pada sebuah rantai makanan yang 
nantinya akan mempengaruhi penjaminan keamanan produk makanan. Bahaya yang 
mengancam dapat berasal dari kontaminan biologis, kimiawi maupun fisik yang 
berpotensi merusak atau memperburuk kesehatan pangan suatu produk. Salah satu 
bahaya yang sering mengancam adalah secara biologi. Keberadaan kontaminan biologi 
seringkali lebih merusak bahkan semakin memperparah  keadaan mutu serta keamanan 
pangan. Bisa jadi akan merusak atau membusukkan makanan (food spoilage) dan 
menyebabkan suatu makanan tersebut mengandung penyakit tertentu (food disease). 
 
Setiap proses produksi yang dilakukan oleh PTPN IX Kebun Semugih, Pemalang 
dilaksanakan sesuai dengan Standar Operasional (SOP) yang berpedoman pada ISO 
9001.2008 serta Rain Forest Aliance (New York-America). Keduanya tak jauh berbeda 
dengan sistem penerapan HACCP. Konsep ISO dan HACCP merupakan dasar suatu 
proses yang menitikberatkan pada pencegahan/preventive, bukan untuk mendeteksi 
ataupun membetulkan kesalahan(Raharjo, n.d.). Keduanya memiliki tujuan yang sama, 
namun ISO hanya berkaitan dengan sistem dan HACCP berkaitan dengan produk. ISO 
9001 merupakan standar sistem mutu yang paling 
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komprehensif dengan mencakup 20 elemen. Jenis ISO ini dirancang untuk mempunyai 
elemen perancangan produk ataupun prosesnya.  
 
Produk teh dipersyaratkan aman dikonsumsi di samping memiliki beberapa kriteria 
mutu yang menggambarkan karakteristik fisika, kimia dan inderawi tehnya. Keamanan 
pangan wajib selalu diperhatikan dalam segala hal produk yang nantinya akan 
dikonsumsi oleh konsumen. Keamanan pangan akan erat kaitannya dengan beberapa 
kontaminasi yang kemungkinan dapat terjadi, antara lain; bahan fisika, bahan kimia 
serta biologi yang dapat terjadi selama proses pengolahan/produksi teh. Tentunya 
diperlukan beberapa pengendalian dalam proses pencegahan bahaya-bahaya tersebut 
dapat timbul. Ada beberapa faktor yang menunjang berhasilnya keamanan pangan dapat 
tercapai, salah satu contohnya adalah prosedur pengolahan sesuai standar operasional, 
kondisi bangunan pabrik/tempat pengolahan, pengendalian bahan baku serta salah 
satunya adalah kebiasaan dari para pekerja yang sepele justru dapat memicu terjadinya 
kontaminasi. 
 
5.2. Metode Penelitian 
Tahap awal adalah tahap identifikasi, dimana tahap ini dilakukan dengan melakukan 
survey pendahuluan untuk mendapatkan gambaran mengenai kondisi sistem produksi 
yang akan diteliti dan kondisi awal tata letak fasilitas. Mencari sumber masalah yang 
sedang dihadapi pada pabrik tersebut. Tahap kedua melakukan pengumpulan data yang 
terdiri dari data primer dan data sekunder. Data primer diperoleh melalui pengamatan 
dan pencatatan secara langsung yang berupa aspek dalam standar operasional perusahan 
dan HACCP dalam bahaya biologi, kimia dan fisik. Sedangkan data sekunder adalah 
profil perusahaan, proses produksi dan deskripsi produk. Tahap ketiga adalah 
pengolahan data dengan cara survey/mencari informasi terkait pada masalah yang ada 
dan menghubungkan teori-teori yang ada serta mencari solusi yang dapat dilakukan 
dalam hal pencegahan bahaya tersebut. 
 
5.3. Hasil dan Pembahasan 
Keamanan pangan menjadi sangat penting pada seluruh produk/bahan pangan 
dikarenakan menjadi suatu prasyarat dari produk tersebut. Tuntutan penjaminan pangan 
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semakin diperhatikan oleh masyarakat luas. Peran para industri sangatlah penting dalam 
mempertanggungjawabkan keamanan pangan dari olahannya. Oleh sebab itu menurut 
(Motarjemi, Y.; Mortimore, 2005)melalui sistem HACCP (Hazard Analysis of Critical 
Control Points) sebagai suatu sistem penjaminan keamanan pangan pada suatu industri 
pangan tertentu. Salah satunya industri pangan di Indonesia yang semakin hari semakin 
memperbaiki sistem keamanan pangan yang digunakan dalam proses pengolahan 
produk yang mereka produksi. Penerapan HACCP di Indonesia sesuai SNI CAC/RCP1: 
2011 Rekomendasi nasional kode praktis - Prinsip umum hygiene pangan.  
 
Proses pengolahan teh merupakan salah satu olahan yang saat ini sedang meregulasikan 
diri serta pembenahan ataupun pengaplikasian sistem HACCP pada proses produksinya. 
Sistem yang digunakan tertata pada suatu standar operasional, dan pada masing-masing 
industri pasti memiliki kebijakan sendiri. Pengendalian terhadap aspek biologi, kimia 
dan fisik sangat diperhatikan secara detail, dikarenakan diinginkannya kualitas serta 
mutu produk akhir teh yang baik. Menurut (Arpah, 1993)pada sub judul “Pengawasan 
Mutu Teh”, dijelaskan bahwa faktor yang mempengaruhi mutu dari teh hitam antara 
lain; cara pengolahan, letak/tinggi kebun dari permukaan air laut, giliran petikan 
kuncup, pemangkasan ranting, sistem pemetikan kuncup, jenis daun dan lain-lain. 
 
5.3.1. Peluang Bahaya pada Aspek Biologi/Mikroorganisme dan Pengendalian 
Kontaminasi mikroorganisme pada teh akan memiliki efek bahaya pada kualitas mutu 
karena adanya pertumbuhan mikroorganisme tersebut. Hal ini akan menyebabkan teh 
menjadi rusak dikarenakan salah satunya mikroorganisme spoilage. Keadaan sanitasi 
yang kurang teratur dapat memicu mikroorganisme ini tumbuh. Salah satu contoh 
adalah adanya bakteri Salmonella pada teh yang notabene bakteri tersebut adalah 
bakteri patogenik. Kontaminasi bisa berasal dari kondisi kebun/pemetikan, kondisi 
pabrik yang kurang higienis, kontak serangga atau hewan pengerat dan para pekerja. 
 
5.3.1.1. Pra Pengolahan : Bahan Baku (Pucuk Teh) 
Pucuk teh yang diambil dari kebun sangat berpeluang untuk terkontaminasi 
mikroorganisme patogenik penyebab penyakit tanaman teh serta mikroorganisme non-
patogenik yang berada di permukaan daun teh. Beberapa 
37 
 
penyakit yang menyerang daun teh antara lain; penyakit cacar yang disebabkan oleh 
jamur Exobasidium vexans, penyakit grey blight yang disebabkan oleh Pestalotia sp., 
dan penyakit brown blight (bercak cokelat) yang disebabkan oleh Colletotrichum sp. Di 
kebun , pucuk teh dapat terkontaminasi pula oleh mikroorganisme patogenik contohnya 
Salmonella yang berasal dari lingkungan (burung, hewan, serangga) ataupun dari tangan 
para pemetik yang kurang bersih.  
 
Tabel 12. Penentuan Bahaya Biologi/Mikrobiologi 




para pekerja saat 




3. Kondisi alat 
pengangkut (truk) 
kotor. 
4. Udara bebas 
5. Peralatan yang 
tidak bersih. 
1. Tindakan inspeksi 
secara berkala. 
2. Sehari sekali waring 
dicuci. 
3. Sehari sekali truk 
dicuci baik bagian luar 
ataupun dalam. 
4. Periode waktu 
pemetikan-pengolahan 
harus berjalan cepat. 
5. Pembersihan secara 










Peletakan pucuk daun 
hasil petikan yang 
sembarangan diatas 
tanah. 
Penggunaan alas guna 
menghindari kontak 
langsung antara waring 
berisi pucuk daun teh 





5.3.1.2. Pengolahan Teh Hitam 
 
Tabel 13. Penentuan Bahaya Biologi pada Proses Produksi Teh Hitam 
Tahapan Jenis Bahaya Sumber Bahaya Tindakan Pencegahan Gambar 
Pelayuan Mikrobiologi Patogen 






































































































Pada saat proses pelayuan perputaran kontaminasi masih tak dapat dihindari kecuali jika 
sistem operasional dipatuhi dengan taat. Proses ini masih digunakan tenaga pekerja 
secara langsung, saat menghamparkan pucuk daun-daun teh masih menggunakan tenaga 
manual. Jikalau para pekerja tidak menggunakan sarung tangan serta kelengkapan 
atribut pakaian yang berstandar maka kontaminasi akan tetap ada. Alat yang digunakan 
untuk melayukan pucuk daun teh adalah whitering trough. Sistem alat ini adalah dengan 
cara menghembuskan udara dari luar ke dalam through sehingga hamparan pucuk daun 
terkena aliran udara dan akan menjadi layu(Setiawati, Ita;, 1991). 
 
 
Gambar 19. Alat Pengukur Suhu Inlet dan Outlet Panas dari Dryer 
 
Sering ditemui bahwa keadaan through yang tidak bersih setelah proses pelayuan dan 
ditemukan beberapa through yang sudah berlubang. Efek dari through berlubang adalah 
akan mempengaruhi kualitas pucuk teh yang dilayukan, yaitu pucuk teh akan cepat layu 
dan berwarna merah. Hal ini tidak diingikan dikarenakan akan berpengaruh pada 
kualitas mutu pada hasil sortasi. Teh yang menjadi merah saat proses pelayuan akan 
membuat rasa teh tidak sedap serta kenampakan lebih merah. Pengendalian yang dapat 
dilakukan pada beberapa kasus diatas adalah : 
1. Penyuluhan atau pelatihan mengenai standar GMP (Good Manufacture Practice) 




2. Pembenahan peralatan yang mengalami kerusakan, supaya proses produksi berjalan 
optimal. 
3. Kebersihan tempat kerja diutamakan (pembersihan whitering trough). 
 
 
Gambar 20. Kondisi Lantai Ruang Pelayuan 
 
5.3.1.2.2. Penggilingan dan Fermentasi Basah 
Pada saat penggilingan pucuk teh yang telah layu kemungkinan masih dapat terjadi 
kontaminasi, apabila peralatan yang digunakan tidak bersih sepenuhnya. Apabila alat 
penggilingan masih meninggalkan sisa hasil giling dari pekerjaan sehari sebelumnya 
maka akan mempengaruhi kualitas mutu teh. Kemungkinan besar alat-alat yang kurang 
bersih dalam pembersihan akan meninggalkan jejak mikroorganisme. Pengendalian 
yang dapat dilakukan adalah pembersihan dengan air khususnya pada alat 
penggilingan/fermentasi basah menggunakan air panas. 
 
 
Gambar 21. Kondisi Alat Pengukur RH pada Ruang Pengolahan Basah 
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Selanjutnya proses fermentasi, kondisi pengolahannya harus dalam keadaan RH rendah. 
Dapat dilihat pada Gambar 21. bahwa sebenarnya alat pengukur RH tidak berfungsi 
dengan baik sehingga proses pemantauan serta kontrol suhu jarang dilakukan. Proses 
fermentasi tidak boleh pada suhu yang terlalu panas, apabila terjadi maka akan 
mempengaruhi  warna dari pucuk teh. Apabila suhu ruangan terlalu panas, warna pucuk 
teh akan menjadi kemerahan. Hal ini tidak diinginkan, sebab akan menghasilkan produk 
bubuk teh berwarna merah, padahal yang diinginkan bewarna hitam. Waktu yang 
digunakan dari proses pelayuan-penggilingan-fermentasi harus dijalankan dengan cepat 
pula. Apabila terlalu lama maka penurunan kualitas teh akan terjadi. 
 
 
Gambar 22. Kondisi Sanitasi pada Ruang Pengolahan Basah 
 
Keadaan sanitasi pada ruangan ini sangatlah penting dapat dilihat pada Gambar 22. 
kondisi selokan guna pembuangan limbah yang tidak terkondisikan dengan baik, 
kondisi lantai dan konstruksi bangunan harus disesuaikan dengan apa yang dibutuhkan 
selama proses olahan. Pengolahan teh pada saat penggilingan pasti akan menimbulkan 
sisa cairan akibat proses penggilingan, apabila tumpahan cairan tersebut tidak selalu 
dibersihkan akan membuat lantai berkarak warna cokelat serta dapat memicu pula 
tumbuhnya mikroorganisme. Ruangan yang lembab sangat memicu pula pertumbuhan 
jamur dan apabila kondisi sekitar tak dijaga kebersihannya maka teh yang dihasilkan 
bisa saja terkontaminasi oleh beberapa mikroorganisme yang ada. Selokan harus selalu 
dibersihkan, kondisi keselamatan pekerja juga harus diperhatikan. Bahwa setiap pekerja 
harus menggunakan masker dikarenakan kondisi ruangan yang lembab memicu 





Gambar 23. Kondisi Lantai terdapat  kerak bekas cairan Penggilingan Teh 
 
Pembersihan tray fermentasi juga harus diperhatikan, cairan yang berasal dari pucuk teh 
yang tertinggal apabila tidak dibersihkan akan menimbulkan tumbuhnya bakteri yang 
pertumbuhannya juga akan terpacu oleh kondisi suhu yang lembab. Oleh sebab itu perlu 
dilakukan beberapa pengendalian yang tepat sesuai dengan SOP yang berlaku : 
1. Pembersihan tray serta alat-alat lainnya pada proses fermentasi secara berlaka satu 
hari sekali (alangkah lebih baik menggunakan air hangat). 
2. Pengaturan waktu fermentasi. 
3. Suhu dan kelembapan yang selalu terkontrol. 
4. Para pekerja menggunakan atribut kerja yang sesuai standar operasional. 
5. Sanitasi ruangan selalu diperhatikan. 
 
5.3.1.2.3. Pengeringan 
Proses pengeringan dilakukan pada suhu tinggi 82 – 990C selama 20 – 25 menit pada 
Endless Chain Pressure atau pada suhu 121 – 1260
 
C selama 15 – 20 menit pada Fhud 
Bed Dryer. Proses ini akan mematikan sebagian besar mikroorganisme termasuk jenis 
mikroorganisme patogenik seperti Salmonella dan Eschericia coli yang tidak tahan 
panas. Pada tahapan ini hanya dilakukan pengendalian suhu pada alat pengeringan serta 




Gambar 24. Kondisi Pekerja yang tidak berstandar operasional 
 
 
Gambar 25. Keadaan lantai Ruang Pengeringan 
 
5.3.1.2.4. Sortasi Kering 
Pada proses sortasi kemungkinan terjadi kontaminasi yaitu pada pekerja serta  keadaan 
ruangan yang tidak bersih akan memicu masuknya hewan pengerat/serangga/burung. 
Dalam hal ini pengendalian yang dapat dilakukan adalah membuat sistem sanitasi yang 
baik, ruangan sortasi harus berada terpisah dari ruangan lainnya terkhusus dari ruangan 
penggilingan, dikarenakan ruang sortasi harus selalu dalam keadaan kering dan tidak 
boleh lembab, menutup ruang-ruang dengan jaring atau penutup supaya hewan-hewan 
tidak diinginkan tidak dapat masuk, meminimalkan adanya debu serta kondisi pekerja 





Gambar 26. Alat pengukur suhu pada Ruang Sortasi 
 
5.3.1.2.5. Pengemasan dan Penyimpanan 
Tahapan ini sama halnya dengan proses sortasi, kondisi runagan harus dalam keadaan 
kering dan tidak lembab. Apabila kondisi runagan lembab, maka bubuk teh yang telah 
siap kirim akan ditumbuhi jamur dan akan berefek pada umur simpannya serta taste dari 
teh tersebut. Ruangan harus selalu dalam keadaan bersih, tidak boleh ada hewan-hewan 
pengganggu masuk ke dalam ruangan ini. Mikroorganisme masuk biasanya berasal dari 
para pekerja yang kurang sadar akan standar operasional. 
 
 
Gambar 27. Kondisi Ruang Penyimpanan 
 
Ruangan penyimpanan harus dalam keadaan tidak berlembab, perlu diperhatikan pula 
atribut para pekerja yang digunakan sesuai dengan sistem GMP (Good Manufacture 
Penyimpanan Bubuk Lokal Penyimpanan Bubuk Ekspor 
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Practice). Diperlukannya tempat cuci tangan/wastafel khususnya pada pekerja sortasi 
serta pengemasan dan penyimpanan supaya tidak terjadi kontaminasi. Ruangan 
keduanya juga harus dalam keadaan kering, perlu dijauhkan dari ruang penggilingan 
dan fermentasi yang basisnya adalah wet area. Pada ruangan sortasi dan pengepakan 
harus dsediakan alat untuk mengurangi jumlah debu yaitu dust extraction. 
 
5.3.1.3. Critical Control Point (CCP) Proses Produksi Teh Hitam 
Terdapat 3 proses yang menjadi CCP (Critical Control Point) pada penerapan sistem 
HACCP, yaitu proses pengeringan, sortasi, pengepakan dan pengemasan. Pengertian 
CCP ini adalah suatu titik/prosedur/tahapan operasional dalam suatu sistem produksi 
makanan yang mempunyai pengaruh besar terhadap mutu dan keamanan produk akhir 
dimana pengendalian yang efektif dapat dan perlu dilakukan untuk mencegah, 
mengeliminasi atau meminimalkan bahaya sampai pada batas yang diterima sehingga 
mutu dan keamanan produk terjamin. 
 
Proses pengeringan jika dipandang pada aspek mikrobiologis, akan berpengaruh besar 
terhadap mutu serta keamanan teh. Dikarenakan proses ini menggunakan suhu tinggi 
yang notabene beberapa mikroorganisme yang sebelumnya ada pada hasil penggilingan 
teh akan mati. Batas kritis untuk CCP pengeringan adalah pengeringan harus dilakukan 
pada suhu yang sangat tinggi, sekaligus untuk mengahasilkan teh dengan kandungan air 
kurang dari 5%. Apabila terjadi penyimpangan misalkan keteledoran dalam pengaturan 
suhu maka proses pengeringan harus diulang kembali hingga diperoleh bubuk teh yang 
benar-benar kering. 
 
Selanjutnya adalah proses sortasi-pengepakan-penyimpanan, ketiganya sama dengan 
proses pengeringan memiliki peran dalam penentua titik kristis olahan teh. Teh yang 
telah mengering dengan kandungan air kurang dari 5% harus tetap dijgaga supaya air 
dari luar tidak masuk. Ruangan yang lembab menjadi salah satu hal yang dihindarkan, 
apabila teh menjadi basah maka akan terjadi kontaminasi kembali. Batas kritis untuk 
ketiganya adalah; ruangan yang  tidak lembab supaya tidak terjadi kontaminasi kembali, 
para pekerja yang senantiasa memakai atribut sesuai SOP. Jalur sanitasi juga harus 
46 
 
diperhatikan supaya segala macam bentuk limbah langsung segera terbuang dan tidak 
menimbulkan mikroorgasimen tumbuh lagi.  
 
Tindakan verifikasi untuk memastikan apakah ketiga CCP diatas terkendali, khususnya 
bahaya mikroorgasime pada bubuk teh. Untuk pengujian kualitas mikrobiologis dari teh 
digunakan sejumlah parameter (mikroorganisme indikator, spoilage dan patogenik). 
Untuk pengujian mikrobiologi pada teh jadi, parameter-parameter yang digunakan 
meliputi : Mikroorganisme indikator Angka Lempeng Total (ALT), Bakteri Coliform 
atau Enterobacteriaceae; Mikroorganisme spoilage ragi (yeast) dan kapang (moulds) 
dan Mikroorgansime patogenik Salmonella. Penerapan HACCP menganjurkan kita 
untuk mencatat dan mendokumentasikan segala macam bentuk pengambilan data 
kegiatan salah satunya mencakup analisis bahaya, penentuan CCP dan batas kritis untuk 
bahaya tersebut. Indikator Angka Lempeng Total (ALT) yang merupakan suatu metode 
guna mengetahui adanya cemaran mikroba pada suatu produk dengan pemeriksaan 
secara mikrobiologis(Fauzi et al., 2017). Menurut (Suriawiria, 1996) pada jurnal 
“Cemaran Mikroba Berdasarkan Angka Lempeng Total dan Angka Paling Mungkin 
Koliform pada Minuman Air Tebu (Saccharum officinarum) di Kota Pontianak”, 
indikator adanya cemaran mikroba yang melebihi standar batas maksimum dilihat pada 
pemeriksaan mikrobiologinya. 
 
5.3.2. Peluang Bahaya pada Aspek Kimia dan Pengendalian 
Jenis bahaya kimia pada industri teh antara lain; pestisida, pupuk, pelumas mesin, 
desinfektan, bahan bakar (solar), cat. Masalah residu pestisida pada teh telah menjadi 
isu sentral, meskipun pada sektor perkebunan lain juga sering ditemukan. Konsumsi 
makanan yang terkontaminasi residu pestisida dapat merusak sistem syaraf, sistem 
reproduksi, sistem imun, sistem hormonal dan ginjal dan apabila terpapar terus menerus 
akan menjadi kanker. Penggunaan pestisida juga akan berpengaruh pada keadaan 
ekologi lingkungan sekitar. Lama-kelamaan kondisi ekologi lingkungan khusunya 
perkebunan jikalau dikenai beberapa macam pestisida yang ditujukan untuk tanaman 




5.3.2.1. Pra Pengolahan : Bahan Baku (Pucuk Teh) 
Peluang munculnya bahaya kimia lebih banyak muncul pada saat berada di perkebunan 
artinya pucuk teh yang diterima masih berpeluang mengandung beberapa macam zat-zat 
kimia salah satunya pestisida. Pucuk tanaman teh sebelum dipanen mengalami berbagai 
perlakuan agar tumbuh dengan baik. Mulai pada saat penyemprotan pestisida, 
merupakan peluang timbulnya residu pestisida. Setelah diaplikasikan, pestisida pada 
tanaman teh akan mengalami degradasi (terurai), sehingga besar kecilnya kandungan 
residu pestisida pada teh akan dipengaruhi faktor-faktor yang menentukan laju/tingkat 
degradasi pestisida pada teh setelah diaplikasikan. 
 
Beberapa pestisida diaplikasikan pada tanaman teh guna melindungi teh dari serangan 
shama serta beberapa gulma yang dapats merusak tanaman teh (Yusiasih, Styarini, & 
Susanto, 2014). Residu dari pestisida yang menjadi salah satu efek negatif bagi manusia 
yang mengkonsumsi dikarenakan senyawa tersebut snagat beracun. Berbagai macam 
metode analisis residu pestisida pada teh terus dikembangkan, seperti metode ekstraksi 
dan pemurnian. Pada tiap negara memiliki aturan, regulasi dan batas toleransi dalam 
penggunaan pestisida. Contohnya pada European United (EU) mengeluarkan peraturan 
bahwa dari 448 residu pestisida pada teh hanya diperbolehkan BMR senilai 0.005 – 350 
mg/kg (Yusiasih et al., 2014). Di negara kita, Indonesia, menurut Peraturan Pemerintah 
Republik Indonesia No. 6 Tahun 1995 tentang Perlindungan Tanaman yaitu BMR 
kandungan endosulfan pada teh hanya diperbolehkan 30 µg/g (ppm). Sedangkan untuk 
residu dari biferin sebesar 0,1 – 25 µg/g (ppm). 
 
BMR (Batas Maksimum Residu) pestisida pada hasil pertanian umumnya (terkhsusus 
teh) telah ditetapkan di berbagai negara seperti; United Kingdom, Jerman, Belanda, 
Jepang dan Indonesia. BMR atau MRL (Maximum Residue Level) merupakan 
konsentrasi maksimum residu pestisida dalam atau pada hasil pertanian yang secara 
hukum diperbolehkan atau dapat diterima, dinyatakan dalam miligram residu pestisida 
per kilogram hasil. Nilai BMR pestisida pada teh ditentukan atas dasar kandungan 




Pestisida yang diaplikasikan pada tanaman teh akan mengalami degradasi secara 
bertahap, yaitu pada saat masih di kebun, pada saat pengolahan, dan pada saat diseduh 
untuk dikonsumsi. Oleh karena itu, kandungan residu pestisida pada teh akan ditentukan 
oleh faktor-faktor yang mempengaruhi ketiga tahapan degradasi tersebut. Pengendalian 
yang dapat dilakukan adalah dengan menantikan degradasi dari pestisida tersebut dari 
setelah penyemprotan hingga saat akan dipetik. Ada beberapa penyebab degradasi 
pestisida pada teh terjadi, antara lain : 




5. Growth dilution yaitu penurunan kandungan residu pestisida per satuan berat pucuk 
(berat/berat:mg/kg teh) yang disebabkan oleh adanya pertambahan berat pucuk 
selama interval pemetikan. 
 
Oleh sebab itu, tingkat/laju degradasi pestisida pada teh di kebun sangat ditentukan oleh 
faktor-faktor yang mempengaruhi penyebab degradasi tersebut diatas, meliputi : 
a. Jenis pestisida yang digunakan (sifat fisik-kimia pestisida) 
b. Dosis/konsentrasi 
c. Cara dan waktu aplikasi pestisida 
d. Jenis/klon dan pertumbuhan tanaman teh 
e. Faktor geografis/lingkungan/iklim : suhu, kelembapan, curah hujan, angin, sinar 
matahari, musim dan ketinggian perkebunan. 
f. Interval waktu pemetikan setelah aplikasi pestisida. 
 
Dasar pemilihan bahan baku pucuk sebagai critical control point adalah bahwa 
besarnya residu pestsida pada bahan bakus pucuk akan mempengaruhi besarnya residu 
pestisida pada teh jadi. Besarnya residu pestisida sangat dipengaruhi oleh perlakuan 
selama di kebun, mulai dari pemupukan hingga pengendalian hama/penyakit. Batas 
kritis untuk CCP (Critical Control Point) ini bahwa residu pestisida harus serendah 
mungkin supaya setelah pengolahan, residu pestisida pada teh jadi dapat lebih rendah 
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dari MRL yang berlaku. Untuk menjamin hal tersebut, maka harus dilakukan 
pengontrolan atau monitoring terhadap aplikasi pestisida pada perkebunan teh. 
 
Tabel 14. Penetuan Bahaya Kimia pada Bahan Baku Pucuk Teh 





hama, gulam dan 
penyakit 





















5.3.2.2. Pabrik Pengolahan Teh 
Peralatan pabrik merupakan faktor utama munculnya kontaminasi kimia pada teh, 
seperti penggunaan pelumas serta bahan energi seperti solar. Cat yang digunakan suntuk 
pembuatan label kemasan bila dilakukan di pabrik berpeluang mengkontaminasi pucuk 
teh yang sedang diolah. Pengendalian yang dapat dilakukan adalah menjaga agar 
pelumas tidak tumpah pada saat mengaplikasikan pada mesin dan juga menjaga oli seal 
jangan sampai bocor dan tertumpah pada teh. 
 
Pengolahan teh dapat mendegradasi bahan aktif pestisida, sehingga residu pestisida 
pada teh jadi lebih rendah. Ada dua kondisi pestisida dapat terdegradasi, yaitu pada 
kondisi kelembapan tinggi dan pada kondisi suhu tinggi. Selama pengolahan kondisi 
pada ruang penggilingan adalah diatas 90%, dan suhu saat pengeringan adalah 1000C. 
Hal ini adalah kondisi yang baik untuk proses degradasi pestisida. Saat pengolahan, 
pada umumnya residu pestisida akan berkurang sebanyak 30-70%. Degradasi saat 
pengolahan dipengaruhi oleh jenis/sifat pestisida, suhu, kelembapan dan sistem 
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pengolahannya. Batas kritis pengolahan bahan baku pucuk teh adalah kelembapan ruang 
giling dan suhu pengeringan supaya diperoleh kadar air teh lebih rendah dari 5%. 
Tindakan monitoring harus selalu dilakukan suntuk menjaga kelembapan dan suhu tetap 
pada kondisi standar operasional. 
 
Tabel 15. Penentuan Bahaya Kimia pada Proses Pengolahan Teh Hitam 
Jenis Bahaya Sumber Bahaya Tindakan Pencegahan Gambar 
Bahan Pelumas dan 
Bahan Bakar Mesin 
1. Oli yang tumpah 








2. Cek peralatan dan 
mesin sebelum dan 
sesudah 
pemakaian. 










5.3.3. Peluang Bahaya pada Aspek Fisik dan Pengendalian 
Beberapa bahan fisika yang snagat berbahaya dan bisa jadi mengkontaminasi produk 
teh antara lain; kikisan logam mesin yang berkarat, kawat, mur, baut dan serbuk besi. 
Lain dengan kontaminan fisik yang berasal dari perkebunan, seperti pasir, tanah, kerikil, 
serpihan batu. Adapun bentuk kontaminan fisik lainnya yang dapat berasal dari para 
pekerja misalnya; helai rambut, kuku, ataupun kotoran dari manusia sendiri. Tali 
plastik, sobekan waring yang tidak sengaja terangkut dapat menjadi sumber kontaminan 
fisik lainnya. Potensi keberadaan bahan-bahan tersebut selalu ada, oleh karena itu harus 
selalu dikendalikan secara cermat dan konsisten. 
 
Aktifitas mesin dan peralatan pabrik yang digunakan tiap hari bahkan bisa jadi dalam 
jangka waktu bertahun-tahun tidak ada pembaharuan mesin sehingga usia mesin 
semakin tua dan penampakan mesin pun semakin berkarat apabila tidak ada tindakan 
preventif dalam usaha menjaga mesin agar tetap awet. Kondisi mesin-mesin yang  
berkarat merupakan salah satu contoh sumber kontaminan fisik yang ada. Kikisan 
logam yang berkarat apabila tercampur dengan olahan teh maka akan merusak kualitas 
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dan mutu dari produk. Tak hanya itu kontaminan seperti pasir, tanah, ranting kayu, daun 
bukan teh dan rumput menjadi sumber kontaminan yang terbawa dari perkebunan. Hal 
ini mengindikasikan kondisi perkebunan yang kurang dimonitor kebersihannya. 
 
Kotoran-kotoran hewan serta bangkai-bangkai hewan merupakan pertanda kurang 
baiknya kebersihan yang ada pada perkebunan.hewan-hewan seperti serangga dapat 
pula masuk ke dalam pabrik melalui lubang-lubang dinding, lantai ataupun lubang 
saluran pembuangan. Khususnya pada ruang penyimpanan, masalah utama adalah 
hewan pengerat yaitu tikus ataupun kecoa yang mungkin dapat hidup di ruangan yang 
nyaman bagi mereka. Kaca-kaca lampu yang ada di pabrik dapat pula menimbulkan 
problematika pada kontaminan fisik. Apabila kaca pecah dikarenakan berbagai faktor 
misalmya terkena tiupan angin ataupun senggolan hewan seperti burung maka lampu 
akan pecah dan serpihan kaca lampu yang pecah akan masuk ke dalam proses olahan 
teh. Makadari itu, lampu-lampu yang berada di pabrik harus dilindungi dengan 
pelindung kalau bisa pelindung yang berbasis plastik misalkan toples. Jangan gunakan 
kawat ataupun besi lainnya, hal itu sama saja akan menambah kontaminasi fisik. 
 
Tabel 16. Penentuan Bahaya Fisik Pra dan Sesaat Pengolahan Teh Hitam 











Para pekerja tidak 
sesuai SOP 
Rambut, kuku dan 
















dicuci berkala setiap 
hari. 





Adanya daun bukan 
teh serta ranting 
dahan. 
Daun bukan teh yang 
ikut tercampur akan 
mempengaruhi 







Logam mesin yang 
berkarat 
Mesin-mesin tua 
yang telah berkarat. 
• Melapisi dengan 
cat food grade. 
• Merawat mesin 
secara berkala. 
  
Hewan Pengerat dan 
hewan lainnya 
Kecoa, tikus dan 
burung yang dapat 
masuk lewat celah. 
Pemasangan ram 








Kaca lampu yang 
pecah 
Apabila ada serpihan 
kaca yang pecah 
jatuh menimpa bubuk 
teh. 
Memasang penutup 





Pengendalian dari berbagai macam bahaya bahan fisika yang dapat dilakukan sebagai 
berikut : 
1. Pengendalian pada ranting, serpihan kayu, gulma atau daun non teh dengan cara 
pemetikan dan penanganan pucuk yang lebih teliti. Pemetik diwajibkan melalukan 
sortasi saat setelah memetik. Para pemetik hanya boleh memetik pucuk teh daun 
muda.  
Lanjutan Tabel 17. Penentuan Bahaya Fisik Pra dan Sesaat Pengolahan Teh Hitam 
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2. Kontaminasi oleh batu,kerikil, pasir serta tanah dapat dicegah dengan cara memberi 
alas bersih dimana saat pucuk teh dihamparkan. Ceceran daun teh yang jatuh 
diruang pengolahan harus dibuang. Penggunaan sepatu khusus dalam bekerja juga 
harus selalu diperhatikan, tidak sembarang sepatu dapat digunakan. Lantai serta 
dinding yang terkikis atau berlubang ahrus segera dibenahi atau kalau diperlukan 
dilakukan renovasi lokal. 
3. Penutupan lubang pembuangan air limbah dapat mencegah masuknya hewan yang 
tidak diinginkan. Dengan cara memasang ram kawat pada bagian yang terbuka 
seperti ventilasi-ventilasi udara atau dinding. 
4. Para pekerja ataupun pengunjung dilarang keras membawa makanan ataupun 
minuman yang berasal dari luar pabrik. Dan tidak diperkenankan pula makan di 
tempat pengolahan. 
5. Pencegahan kontaminasi logam dapat dilakukan dengan cara memasang magnet 
pada alur pengolahan yang berpeluang menimbulkan kontaminasi. 
6. Mesin penghembus teh/tea winower dapat menjadi salah satu efektif dalam 
membuang kontaminan berat seperti pasir, kerikil, serbuk besi atau lainnya.  
7. Penggunaan atribut yang lengkap dari para pekerja juga menjadi salah satu 
kewajiban dalam mencegah bahaya kontaminasi. Pemakaian penutup kepala 
menghindari dari helai rambut pekerja, membudayakan untuk memotong kuku 
hingga bersih dan juga para pekerja dilarang keras untuk menggunakan perhiasan. 




6. KESIMPULAN DAN SARAN 
6.1. Kesimpulan 
• Peluang timbulnya kontaminasi dapat berasal dari mikroorgasime/biologis, kimia 
dan fisik. 
• Seluruh bahaya kontaminasi akan berpengaruh pada kualitas mutu teh. 
• Kandungan mikroorganisme yang ada pada teh kemungkinan besar berasal dari 
proses pasca pengeringan, yaitu sortasi, pengemasan dan penyimpanan. 
• Bakteri yang umum tumbuh pada produk teh antara lain Lactobacillus, Bacillus dan 
Pseudomonas. 
• Jamur-jamur yang sering ditemui pada sampel teh hitam adalah jamur penghasil 
aflatoxin seperti Aspergillus flavus dan A. tamarii. 
• Pucuk teh berpeluang terkontaminasi mikroorganisme patogenik penyebab tanaman 
teh dan non patogenik yang ada di permukaan daun teh. 
• Semakin lama periode waktu antara pemetikan pucuk dengan penerimaan pucuk di 
pabrik, semakin besar peluang untuk terkontaminasi mikroorganisme. 
• Pengendalian yang dilakuakn salah satunya adalah penggunaan fungsida yang 
terdaftar dan sesuai dosis dan takaran pada setiap jenis tanaman. 
• Pada proses pelayuan dapat terjadi kontaminasi yang berasal dari para pekerja yang 
tidak higienis, aliran udara dari mesin whitering trough yang kurang bersih dan 
trough yang kurang bersih serta berlubang. 
• Penggunaan mesin penggilingan atau Open Top Roler serta mesin fermentasi 
seperti RRB, PCR dan RV harus selalu dilakukan pembersihan secara berkala tiap 
harinya setelah proses produksi dilakukan. Lebih baik menggunakan air panas 
dibandingkan air biasa. 
• Proses pengeringan akan mematikan sebagian besar mikroorganisme termasuk jenis 
mikroorganisme patogenik seperti Salmonella dan Eschericia coli yang tidak tahan  
• Proses sortasi, pengepakan serta penyimpanan harus selalu dalam kondisi tidak 
lembab serta terbebas dari hewan-hewan pengganggu. Dan juga debu disini harus 
dieliminasi menggunakan mesin dust extraction. 
• Pekerja harus bersih, sehat dan mencuci tangan sebelum bekerja serta 
menggunakan atribut kerja sesuai standar operasional. 
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• Jenis bahaya kimia di industrei perkebunan teh adalah pestisida, pupuk pelumas, 
desinfektan, bahan bakar dan cat. 
• Maximum Residue Level (MRL) merupakan prasyarat pada suatu negara tujuan 
ekspor yang bertujuan untuk melindungi konsumennya dari kemungkinan bahaya 
residu pestisida. 
• Batas kritis untuk CCP (Critical Control Point) ini bahwa residu pestisida harus 
serendah mungkin supaya setelah pengolahan, residu pestisida pada teh jadi dapat 
lebih rendah dari MRL yang berlaku. 
• Beberapa penyebab degradasi pestisida pada teh terjadi, antara lain : 
Pencucian/hidrolisis oleh adanya air hujan atau embun, penguapan, fotolisis, 
biodegradasi dan growth dilution. 
• Beberapa bahan fisika yang sangat berbahaya dan bisa jadi mengkontaminasi 
produk teh antara lain; kikisan logam mesin yang berkarat, kawat, mur, baut dan 
serbuk besi. 
• Manajemen pengendalian bahaya fisika harus dilakukan secara terprogram sesuai 
dengan kaidah keamanan pangan. 
 
6.2. Saran 
• Diharapkan didalam pabrik PTPN IX Kebun Semugih lebih tertata dan tersistem 
dalam pelaksanaan manajemen standar operasional baik segi pengolahan dan SDM. 
• Penerapan GAP, GMP dan HACCP harus dilaksanakan sungguh-sungguh sehingga 
kualitas mutu teh tetap terjaga hingga ke konsumen. 
• Kedislipan para pekerja pada setiap proses produksi harus selalu dibudayakan. 
• Diharapakan adanya pembenahan pada kondisi perusahaan serta mesin peralatan 
yang berada pada pabrik. 
• Sebaiknya dilakukan inspeksi ataupun pemeriksaan setiap detail proses secara 
berkala untuk meningkatkan upaya menjamin kualitas atau mutu. 
• Diharapkan selalu dilaksanakan kontrol dan kalibrasi ulang seluruh alat 




7. DAFTAR PUSTAKA 
 
Arifin, Sultoni; Bambang, K. (1994a). Kimia Teh. In Petunjuk Teknis Pengolahan Teh 
(pp. 5–11). Bandung: Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian. 
 
Arifin, Sultoni; Bambang, K. (1994b). Penanganan Pucuk Teh Sebagai Bahan Baku 
Pengolahan. In Petunjuk Teknis Pengolahan Teh (p. 25). Bandung: Badan 
Penelitian dan Pengembangan Pertanian. 
 
Arifin, Sultoni; Bambang, K. (1994c). Pendahuluan. In Petunjuk Teknis Pengolahan (p. 
1). Bandung: Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian. 
 
Arifin, Sultoni; Bambang, K. (1994d). Pengolahan Teh Hitam. In Petunjuk Teknis 
Pengolahan Teh (p. 33). Bandung: Badan Penelitian dan Pengembangan 
Pertanian. 
 
Arifin, Sultoni; Bambang, K. (1994e). Pengolahan Teh Hitam. In Petunjuk Teknis 
Pengolahan Teh (p. 54). Bandung: Badan Penelitian dan Pengembangan 
Pertanian. 
 
Arpah, M. (1993). Pengawasan Mutu Pangan. Bandung: Tarsito. 
 
Fauzi, M. M., Linda, R., Biologi, P. S., Mipa, F., Tanjungpura, U., Prof, J., & Nawawi, 
H. H. (2017). Cemaran Mikroba Berdasarkan Angka Lempeng Total dan Angka 
Paling Mungkin Koliform pada Minuman Air Tebu ( Saccharum officinarum ) di 
Kota Pontianak. Jurnal Protobiont, 6, 8–15. Retrieved from 
http://jurnal.untan.ac.id/index.php/jprb/article/viewFile/19495/16180 
 
IX, P. (2017). Profil PT. Perkebunan Nusantara IX Kebun Semugih. Pemalang. 
 
Motarjemi, Y.; Mortimore, S. (2005). Industry’s need and expectations to meet food 





cAhWQXSsKHTb7DbwQ6AEIMjAB#v=onepage&q=Industry’s need and 
expectations to meet food safety Motarjemi%2C Y.%3B Mortimore%2C S. 
(2005)&f=false 
 
Notermans, S., & Hoornstra, E. (1997). Improving Hygiene in Food Processing The 





Raharjo, S. (n.d.). Review : Integrasi Penerapan HACCP dan ISO 9000 Dalam Industri 




Setiawati, Ita;, N. (1991). Pengolahan Teh. In Teh (Kajian sosial - ekonomi) (p. 59). 
Yogyakarta: Aditya Media. 
 
Suriawiria, U. (1996). Pengantar Mikrobiologi Umum. Bandung: Penerbit Angkasa. 
 
Yusiasih, R., Styarini, D., & Susanto, Y. (2014). PENENTUAN KANDUNGAN 
RESIDU PESTISIDA DALAM TEH KOMERSIAL DI INDONESIA 
MENGGUNAKAN KROMATOGRAFI GAS DENGAN DETEKTOR 






8.1. Hasil Plagscan 
